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TRAITE ui. COOPERATION EN MATIERE DE BREVETS 



Exp6diteur : le BUREAU INTERNATIONAL 



PCT 

NOTIFICATION DE RETRAIT DE 
T A RFVPlsmirATTON DF PRIORTTE 

(r^gle 906/5.3 et instruction 
administrative 415.a) et b) du PCT) 


Destinataire : 

VIALLE-PRESLES, Marie- Jose 
Cabinet Ores 
6, avenue de Messine 
F-75008 Paris 


Date d'exp6dition 

{four/mois/annee) 12 mars 1999(12.03.1999) 


R6f6rence du dossier du d^posant ou du mandataire 
MJP191/131/2 


NOTIFICATION IMPORTANTE 


Demande Internationale n** 

PCT/FR98/02I20 


Date du d^p6t international 

ijour/mois/annie) 05 octobre 1998 (05.10.1998) 


D6posant 

COMPAGNIE GERVAIS DANONE 



1 . II est notifi6 au d^posant que la revendication de priorit6 contenue dans la demande internationale a 6t6 retiree en vertu 
d*une declaration du d^posant re9ue le 

04 mars 1999 (04.03.1999^ 



L'attention du d^posant est appel^e sur le fait que, suite au retrait de la revendication de priorita, les d^lais qui n'ont pas encore 
expire sont recalcul^s (rdgle 906w.3.d)). 

2. n Au cas ou plusieurs priority ont ttt revendiquees, la mesure indiqude ci-dessus conceme la ou les revendications de priority 
suivantes : 



3. line copie de la pr^sente notification a Hi envoy^e h Toffice r^cepteur et 

I I a I'administration charg^e de la recherche Internationale (lorsque le rapport de recherche internationale n'a pas encore ete 
etabli) 

[XI aux offices d^sign^s (qui ont deja ete avises de la reception de I 'exemplaire original) 
I I A r administration charg^e de I'examen preiiminaire international 





Bureau international de rOMPI 
34, chemin des Colombettes 
1211 Gendve 20, Suisse 

n« de teiecopieur (41-22)740.14.35 


Fonctionnaire autoris6 

Maria Victoria CORTIELLO 

node telephone (41-22)338.91.11 



Formulaire PCT/IB/317 Ouillet 1998) 



TRAITEWE COOPERATION EN MATIE 



E BREVETS 



wo 00/19831 
PCT/FR98/02120 



Expediteur: le BUREAU INTERNATIONAL 



PCT 



AVIS INFORMANT LE DEPOSANT DE LA 
COMMUNICATION DE LA DEMANDE 
INTERNATIONALE AUX OFFICES DESIGNES 

(regie 47.1. c), premiere phrase, du PCT) 



Date d'expedition (jour/mois/annee) 
13avril 2000 (13.04.00) 



Destinataire: 

VIALLE-PRESLES, Marie-Jose 

Cabinet Ores 

6, avenue de Messine 




F-75008 Paris 
FRANCE 


CABiNET ORt 








19. AVR. 2CC0 


; 








i 

i 



Reference du dossier du deposant ou du mandataire 
MJP191/131/2 


AVIS IMPORTANT 


Demande Internationale no 
PCT/FR98/02120 


Date du depot international (jour/mois/annee) 
05 octobre 1998 (05.10.98) 


Date de priorrte (jour/mois/annee) 


Deposant 

COMPAGNIE GERVAIS DANONE etc 



1. II est notifie par la presente qu'a la date indiquee ci-dessus comme date d'expedition de cet avis, le Bureau international a 
communique, comme le prevoit rarticle 20, la demande internationale aux offices designes suivants: 

AU,CN,JP,KP,KR,US 

Conformement a la regie 47.1. c), troisieme phrase, ces offices acceptent le present avis comme preuve determinante 
du fart que la communication de la demande internationale a bien eu lieu a la date d'expedition indiquee plus haut, et le 
deposant n'est pas tenu de remettre de copie de la demande internationale a I'office ou aux offices designes. 

2. Les offices designes suivants ont renonce a I'exigence selon laquelle cette communication doit etre effectuee a cette date: 

AL,AP,BA,BB,BG,BR,CAXU,CZ,EA,EE,EP,GE,HR,HUJDJLJS,KG,LC,LK,LR,LT,LV,MG,MK,MN, 
MX,NO,N2,OA,PL,RO,SG,Si,SK,SUTR,TT,UA,UZ,VN,YU,ZW 

La communication sera effectuee seulement sur demande de ces offices. De plus, le deposant n'est pas tenu de remettre 
de copie de la demande internationale aux offices en question (regie 49-1)a-bis)). 

3. Le present avis est accompagne d'une copie de la demande internationale publiee par le Bureau international le 
13avril 2000 (13.04.00) sous le numero WO 00/19831 

RAPPEL CONCERNANT LE CHAPITRE II (article 31.2)a) et regie 54.2) 

Si le deposant souhaite reporter I'ouverture de la phase nationale jusqu'a 30 mois (ou plus pour ce qui concerne certains 
offices) a compter de la date de priorite, Ja demande d'examen preliminaire international doit etre presentee a 
Tadministration competente chargee de I'examen preliminaire international avant I'expiration d'un delai de 19 mois a 
compter de la date de priorite. 

II appartient exclusivement au deposant de veiller au respect du delai de 19 mois. 

II est a noter que seul un deposant qui est ressortissant d'un Etat contractant du PCT lie par le chapitre II ou qui y a son 
domicile peut presenter une demande d'examen preliminaire international. 

RAPPEL CONCERNANT L'OUVERTURE DE LA PHASE NATIONALE (article 22 ou 39.1)) 

Si le deposant souhaite que la demande internationale precede en phase nationale, il doit, dans le delai de 20 mois ou 
de 30 mois, ou plus pour ce qui concerne certains offices, accomplir les actes mentionnes dans ces dispositions aupres 
de chaque office designe ou elu. 

Pour d'autres informations importantes concernant les delais et les actes a accomplir pour I'ouverture de la phase 
nationale, voir Tannexe du formulaire PCT/IB/301 (Notification de la reception de I'exemplaire original) et le volume II 
du Guide du deposant du PCT. 



Bureau international de I'OMPI 
34, chemin des Colombettes 
1211 Geneve 20, Suisse 



no de telecopieur (41-22) 740.14.35 



Fonctionnaire autorise 

J. Zahra 

>^ . 

no de telephone (41-22) 338.83.38 



Formulaire PCT/IB/308 (juillet 1996) 



3212331 



TRAITE DQK>0PERATI0N EN MATIERE DE BWEVETS 

PCT 



RAPPORT DE RECHERCHE INTERNATIONALE 
(article 18 et regies 43 et 44 du POT) 



Reference du dossier du deposant ou 
du mandataire 

MJP191/131/2 


POUR SUITE notification de transmission du rapport de recherche Internationale 
(formulaire PCT/ISA/220) et, le cas 6cheant le point 5 ci-apres 

A DONNER 


Demande Internationale n" 

PCT/FR 98/02120 


Date du d^pot international (your/mo/s/afinee^ 

05/10/1998 


(Date de priority (la plus ancienne) 
(jour/mois/annee) 

03/10/1997 


Deposant 

COMPAGNIE GERVAIS DANONE et al . 



Le present rapport de recherche internationale, etabli par radministration chargee de la recherche internationale, est transmis au 
deposant conformement k I'article 18. Une copieen est transmise au Bureau international. 


Ce rapport de recherche internationale comprend /| feuilles. 




fxl 11 est aussi accompagn^ d'une copie de chaque document relatif k r^tat de la technique qui y est cite. 


1. 


1 [ II a ete estimd que certaines revendications nepouvaient pas faire Tobjet d'une recherche(voir le cadre 1). 


2. 


1 1 II y a absence d'unite de rinvention(voir le cadre II). 


3. 


1 1 La demande internationale contient la divulgation d'un Mstage de sequence de nucleotides oud'acides amines et la 

recherche internationale a ete effectuee sur la base du listage de sequence 




□ 


depose avec la demande internationale 




□ 


fourni par le deposant separement de la demande internationale 

1 1 sans etre accompagnee d'une declaration selon taquelle il n'inclut pas d*elements 
allant au-dela de la divulgation faite dans la demande internationale telle 
qu'elle a ete deposee. 




□ 


transcrit par radministration 


4. 


En ce qui concerne le titre, 


le texte est approuve tel qu'il a ete remise parle deposant. 




□ 


Le texte a et§ §tabli par radministration et a la teneur suivante: 


5. 


En ce qui concerne Tabrege, 






□ 


le texte est approuv6 tel qu'il a ete remis parle deposant 






le texte (reproduit dans le cadre III) a ete Etabli par radministration conformement k la 
r^gle 38.2b). Le deposant peut presenter des observations k I'administration dans un d^lai 
d'un mois k compter de la date d'expedition du present rapport de recherche internationale. 


6. 


La figure des dessins k publier avec Tabr^ge est la suivante: 




Fiaure n^ 2 O 


sugger^e par le deposant. [~| Aucune des figures 

n'est k publier. 

parce que le deposant n'a pas sugger6 de figure. 




□ 


parce que cette figure caract6rise mieux invention. 



Formulaire PCT/ISA/210 (premiere feuille) (juillet 1992) 



RAPPORT DE RECHERCHE INTERNATIONALE 



^ Demande internationale n** 

PCT/FR 98/02120 



Cadre Mi TEXTE DE L'ABREGE (suite du point 5 de lapremiere feuille) 



invention est relative a des produits lai tiers fermentes dont I'acidite 
Dornic est de 20 a 80*0, le pH est de 4,5 a 5.5, et qui sont aromatises 
avec un arome chaud tel que chocolat, caramel, vanille, cafe, praline, 
nougat, noix, noisette, amande, pistache, cajou. 

La matiere premiere laitiere est traitee pour 1a dimination de sa teneur 
en sels mineraux et/ou de sa teneur en proteines, puis soumise a la 
fermentation par un ferment 1 act i que. 



Formulaire PCT/ISA/210 (suite de ta premiere feuille (2)) (Juillet 1992) 



RAPPORT DE RMLERCHE INTERNATIONALE 



I PC 



ande Internationale No 

PCT/FR 98/02120 



A. CLASSEMENT DE L'OBJET DE LA DEMANDE 

CIB 6 A23C9/123 A23C9/142 A23C9/13 A23C19/076 



Selon la classification intemationale des brevets (CIB) ou k la fois selon la classification nationale et la CIS 

B. DOMAINES SUR LESQUELS LA RECHERCHE A PORTE 

Documentation minimale consutt^e (systdme de classification suivi des symboles de ctassement) 

CIB 6 A23C 



Documentation consult^e autre que la docurr^entation minimale dans la mesure oCj ces documents reinvent des domaines sur iesquels a portd la recherche 



Base de donn^es ^lectronique consulted au cours de la recherche intemationale (nom de la base de donn^es, et si realisable, termes de recherche utilises) 



C. DOCUMENTS CONSIDERES COMWIE PERTINENTS 



Cat^gorie ° Identification des documents cit^s, avec, le cas 6ch6ant, I'indication des passages pertinents 



no. des revendicatlons vis6es 



F. KOSIKOWSKI: "Properties of flavoured 

frozen yogurts" 

JOURNAL OF FOOD PROTECTION, 

vol. 44, no. 11, 1981, pages 853-856, 

XP002088787 

voir tableau 2 

M. SPECK: "Properties of non-fruit 
yogurt" 

CULTURED DAIRY PRODUCTS JOURNAL , 
vol. 18, no. 4, 1983, pages 6-9, 
XP002088788 
voir tableau 5 

FR 886 051 A (L. MARTENS) 4 octobre 1943 
voir revendi cations 1-5 

-/-- 



1,4,5,10 



1,4,5,10 



1-5 



I ^ I Voir la suite du cadre 0 pour la fin de la liste des documents 



Les documents de families de brevets sont indiqu^s en annexe 



* Catdgories speciales de documents cit^s: 

"A" document ddfinissant I'^tat g6n6ral de la technique, non 
consid6r6 comme particull^rement pertinent 

"E" document ant^rieur, mais public k la date de d^pot international 
ou apr^s cette date 

"L" document pouvant jeter un doute sur une revendication de 
priority ou cit^ pour determiner la date de publication d'une 
autre citation ou pour une raison sp^ciale (telle quMndiqu4e) 

"O" document se r4f6rant ^ une divulgation orale, A un usage, k 
une exposition ou tous autres moyens 

"P" document public avant la date de d6p6t international, mais 
post^rieurement k la date de priority revendiqu^e 



"T" document ult^rieur public apr^s la date de d^pdt international ou ta 
date de priority et n'appartenenant pas k T^tat de la 
technique pertinent, mais cit6 pour comprendre le principe 
ou la th6orie constituant la base de rinvention 

"X" document particuli^rement pertinent; I'inven tion revendiqu6e ne peut 
etre consid^r^e comme nouvelle ou comme impliquant une activity 
inventive par rapport au document consid6r6 Isol^ment 

"Y" document particuli^rement pertinent; I'inven tion revendiqu6e 

ne peut etre consid6r6e comme impliquant une activity inventive 
lorsque le document est associ6 k un ou plusieurs autres 
documents de mdme nature, cette combinaison 6tant 4vidente 
pour une personne du metier 

"&" document qui fait partie de la mdme famille de brevets 



Date k laquelle la recherche Internationale a ^t^ eft ectivement achev^e 

23 decembre 1998 


Date d'exp6dition du present rapport de recherche intemationale 

12/01/1999 


Nom et adresse postale de I'admlnistration charg6e de la recherche intemationale 
Office Europ^en des Brevets, P.B. 5818 Patentlaan 2 
NL - 2280 HV Rijswijk 
Tel. (+31-70) 340-2040, Tx. 31 651 epo nl. 
Fax: (+31-70) 340-3016 


Fonctionnaire autorls6 

Desmedt, G 



Formulaire PCT/ISA/210 (deuxi^me feuille) (juKlet 1992) 
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RAPPORT DE R^UERCHE INTERNATIONALE 

^^Hnande Internationale No 

pCT/FR 98/02120 
, 1 


C,(suite) DOCUMENTS CONSIOERES COMME PERTINENTS 


Categoric 


Identification des documents cites, avec,le cas echeant, I'indicationdes passages pertinents 


no. des revendications vis6es 


A 


EP 0 233 566 A (UNILEVER) 26 aout 1987 
voir example 5 


6 


A 


FR 2 665 057 A fA HOANG) 31 ianvier 1992 
voir le document en entier 


14 5 


A 
r\ 


voir colonne 5, ligne 4 - ligne 31; 
exemple 




A 


PR 2 197 521 A flJNTIFVFR) 2Q mar<5 1Q74 
voir revendicati ons 1-9; exemples 1,2,4 


7 


A 


DE 21 22 904 A (MILOFOMA GESELLSCHAFT) 
23 novembre 1972 

voir page 7 - page 8; revendications 1-7 


6,7 


A 


HARGAG H F FT Al • " PROniirTTON OF 7ARAnT 
FROM ULTRAFILTERED BUFFALO'S MILK" 
FOOD CHEMISTRY, 

vol. 30, no. 1, 1 Janvier 1988, pages 

29-36, XP000572051 

voir figures 2,3; tableaux 1,2 


7 


A 


FR 2 224 096 A (G. GRANIER) 
31 octobre 1974 

voir revendications 1-5; exemple 


6,7 


Fomnulaire PCT/ISA/21 0 (sUte de la deuM^rrie feuille) Ouillet 1992) 

page 2 de 


2 



INTi 



ATIONAL SEARCH REPORT 

fmation on patent family members 



rnational Application No 

PCT/FR 98/02120 



Patent document 
cited in search report 


Publication 
date 


Patent family 
member(s) 


Publication 
date 


FR 886051 


A 


04-10-1943 


NONE 








EP 233566 


A 


26-08-1987 


AU 


6880487 


A 


20-08-1987 








JP 


62220144 


A 


^b-uy-lyo/ 


FR 2665057 


A 




NONE 








US 4228189 


A 




GB 


1429788 


A 


OA AO 1A'7ir 








AT 


346676 


B 


r>~7 11 1A"70 

^1 /-1 1-19 /o 








AT 


407673 


A 


1 C AO 1 A"70 

ib-OJ-iy /o 








AU 


463163 


B 


1 "7 A"7 1 A"7C 

l/-0/-ly/b 








AU 


5532873 


A 


AT 11 1 A"7^ 

U/-1 1-ly /4 








BE 


799386 


A 


10 11 lATO 

IZ-ll-ly/j 








CA 


1021993 


A 


r\c 1 o 1 AT"? 

Uo-12:-ly / / 








CH 


584010 


A 


01 A1 1A"7"7 

31-01-19/7 








DE 


2323107 


A 


OO 11 1A~70 

22-11-1973 








FI 


56102 


B 


O 1 AO 1 ATA 

31-08-1979 








r R 


2184031 


A 


01 10 1A~70 

^1-12-19/3 








IE 


37619 


B 


01 AO 1A"7"7 

Jl-Uo-19// 








LU 


67577 


A 


22-11-1973 








NL 


7306505 


A 


13-11-1973 








SE 


391632 


B 


OO AO 1A~7"7 

20-02-197/ 








US 


3963836 


A 


1 C A£ 1 A*7^ 

lb-OD-19/0 








ZA 


7303107 


A 


OO A 1 1 A 7 C 

2y-Ul-19/b 


FR 2197521 


A 




GB 


1445095 


A 


AVI AO 1 AT^; 
O4-O0-I9/O 








AT 


346677 


B 


OT 11 1A"70 

2/-1 1-19/8 








AT 


755573 


A 


1C AO 1A"70 

lb-03-1978 








AU 


5976773 


A 


A£ AO 1 ATC 

0o-03-19/b 








BE 


804339 


A 


00 AO 1A"7/1 

28-02-1974 








CH 


586513 


A 


1C A^ 1A*7T 

15-04-1977 








DE 


2343333 


A 


1^ AO A r\~i A 

14-03-1974 








FI 


55755 


B 


OA A^ 1 ATA 

29-06-1979 








IE 


38171 


B 


Ayl A1 lATO 

04-01-1978 








JP 


1113983 


C 


16-09-1982 








JP 


49092260 


A 


AO AA "IrtT/l 

03-09-1974 








JP 


56053961 


B 


22-12-1981 








LU 


68341 


A 


07-03-1974 








NL 


7311999 


A 


05-03-1974 








SE 


391867 


B 


07-03-1977 








ZA 


7305926 


A 


28-08-1974 


DE 2122904 


A 


23-11-1972 


NONE 








FR 2224096 


A 


31-10-1974 


NONE 









Form PCT/ISA/210 (patent tamily annex) (July 1992) 



PATENT COOPERATION TREATY 

PCT 

INTERNATIONAL PRELIMINARY EXAMINATION REPORT 

(PCT Article 36 and Rule 70) 



Applicant's or agent's file reference 
MJP191/131/2 


FOR FiTUTHiTij Ai-xTriM Notification of Transmittal of International 
i^UK t-UKiHi^K ACIIOW preliminary Examination Report (Form PCT/IPEA/416) 


International application No. 

PCT/FR98/02120 


International filing date (day/month/year) 
05 October 1998 (05.10.98) 


Priority date {day/month/year) 


International Patent Classification (IPC) or national classification and IPC 
A23C 9/123, 9/142, 9/13, 19/076 


Applicant 

COMPAGNIE GERVAIS DANONE 



1, This international preliminary examination report has been prepared by this International Preliminary Examining 
Authority and is transmitted to the applicant according to Article 36. 



2. This REPORT consists of a total of 



. sheets, including this cover sheet. 



This report is also accompanied by ANNEXES, i.e., sheets of the description, claims and/or drawings which have 
been amended and are the basis for this report and/or sheets containing rectifications made before this Authority 
(see Rule 70.16 and Section 607 of the Administrative Instructions under the PCT). 



These annexes consist of a total of 



1 



sheets. 



3. This report contains indications relating to the following items: 
Basis of the report 
Priority 

Non-establishment of opinion with regard to novelty, inventive step and industrial applicability 
Lack of unity of invention 

Reasoned statement under Article 35(2) with regard to novelty, inventive step or industrial applicabilitv 
citations and explanations supporting such statement rr- ^ > 

Certain documents cited 

Certain defects in the international application 

Certain observations on the international application 



I 


12^ 


II 


□ 


III 


□ 


IV 


□ 


V 




VI 


□ 


VII 




VIII 





Date of submission of the demand 

27 April 2000 (27.04.00) 


Date of completion of this report 

1 3 December 2000 (13. 1 2.2000) 


Name and mailing address of the IPEA/EP 
Facsimile No. 


Authorized officer 
Telephone No. 



Form PCT/IPEA/409 (cover sheet) (January 1994) 



INTERNATIONAL PRELIMINARY EXAMINATION REPORT 



International application No. 

PCT/FR98/02120 



I. Basis of the report 



1 . This report has been drawn on the basis of {Replacement sheets which have been furnished to the receiving Office in response to an invitation 
under Article 14 are re/erred to in this report as "originally filed" and are not annexed to the report since they do not contain amendments ). 

I I the international application as originally filed. 

the description, pages l^i^ , as originally filed, 

pages , filed with the demand, 

pages ; , filed with the letter of - , 

, filed with the letter of . 



^ the claims. 



pages . 

Nos. 
Nos. 
Nos. 
Nos. 
Nos. 



8(in part), 9-11 



1-7,8 



, as originally filed, 

, as amended under Article 19, 

, filed with the demand, 
, filed with the letter of 
, filed with the letter of 



1 6 November 2000 fl 6. 1 1 .2000^ 



^ the drawings, sheets/fig 
sheets/fig 
sheets/fig 
sheets/fig 



1/2,2/2 



, as originally filed, 
, filed with the demand, 
, filed with the letter of 
, filed with the letter of 



2, The amendments have resulted in the cancellation of: 

□ 

the description, pages 

the claims, Nos. 



□ 

the drawings, sheets/fig 



3 rH ^^^^ ^^pon has been established as if (some oO the amendments had not been made, since they have been considered 
to go beyond the disclosure as filed, as indicated in the Supplemental Box (Rule 70.2(c)). 

4. Additional observations, if necessary: 



Form PCT/IPEA/409 (Box I) (January 1994) 



INTERNATIONAL PRELIMINARY EXAMINATION REPORT ' 



International application No. 
PCT/FR 98/02120 



Sinn!"* 35{2) With regard to novelty, inventive step or industrial applicability; 

citations and explanations supporting such statement 



Statement 
Novelty (N) 

Inventive step (IS) 
Industrial applicability (lA) 



Claims 
Claims 

Claims 
Claims 

Claims 
Claims 



6-10 



1-5, 11 



6-10 



1-5, 11 



1-11 



YES 
NO 
YES 
NO 

YES 
NO 



Citations and explanations 

1. Reference is made to the following documents: 

Dl: F. KOSIKOWSKI: 'Properties of fla^roured frozen 
yogurts' , JOURNAL OF FOOD PROTECTION, vol. 44, no. 
11, 1981, pages 853-856, XP002088787 
D2: M. SPECK: 'Properties of non- fruit yogurt' 
CULTURED DAIRY PRODUCTS JOURNAL, vol. 18, no. 4, 
1983, pages 6-9, XP002088788 

D3: FR 886 051 A (L. MARTENS) 4 October 1943 



The subject matter of claim 1 fails to comply with 
the requirements of PCT Article 34(2) (b) in so far 
as the term ''non-frozen'' does not appear in the 
application as filed (see also page 7, lines 12-14 
of the description: "yogurt-containing ice cream"). 

The subject matter of product claims 1-5 is not 
novel (PCT Article 33(2)) over the teaching of 
documents Dl (see, in particular, table 2), D2 (see, 
in particular, tables 1 and 5) and D3 (claims 1-5; 
the pH is implicit in so far as an acidity of 0.6 % 
typically corresponds to a pH of around 5) . 
Moreover, the use of a dairy product as described in 
claims 1-5 (independent claim 11) is suggested by 

Form PCT/IPEA/409 (BoxV) (January 1994) ~ 



INTERNATIONAL PRELIMINARY EXAMINATION REPORT 



International application No. 
PCT/FR 98/02120 



D1-D2 . 



The subject matter of method claims 6-10 is novel 
(PCT Article 33(2)) because none of the cited 
documents describes a method including a step of 
reducing the inorganic salt and/or protein content 
while adding a hot flavouring. 

Furthermore, no combination of prior art documents 
anticipates the solution, as proposed by the subject 
matter of the present claims 6-10 (PCT Article 
33(3)), to the problem of providing a fermented 
dairy product flavoured with hot flavourings and 
having no undesirable aftertaste. 



5. 



The subject matter of claims 1-11 complies with the 
requirements of PCT Article 33(4). 



Form PCT/IPEA/409 (BoxV) (January 1994) 



INTERNATIONAL PRELIMINARY EXAMINATION REPORT 



^itemational application No. 
PCT/FR 98/02120 



VII. Certain defects in the international application 



The foilowing defects in the form or contents of the international application have been noted: 



Contrary to the requirement of PCT Rule 5.1(a) (ii 
the relevant prior art disclosed in documents Dl 
D3 has not been indicated in the description, nor 
have these documents been cited. 
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Rtemational application No. 

INTERNATIONAL PRELIMINARY EXAMINATION RE*^0'Rt " tcT/FR 98/02120 



VIII. Certain observations on the international application 



The following observations on the clarity of the claims, description, and drawings or on the question whether the claims are fully 
supported by the description, are made: ^ 

1. The term "'hot flavouring" does not appear to be 

known to persons skilled in the art and- thus lacks 
clarity { PCT Article 6). The fact that the applicant 
has defined the term does not mean that it is 
generally accepted. 
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radministration chargee de I'examen preliminaire international (voir la r^gle 70.16 et I'instruction 607 des Instructions 
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Ces annexes comprennent 1 feuilles. 
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I S Base du rapport 

II □ Priorite 

III n Absence de formulation d'opinion quant a la nouveaute, t'activit^ inventive et la possibilite 

d'application industrielle 

IV □ Absence d'unite de invention 

V S Declaration motiv6e selon I'article 35(2) quant k la nouveaute, Tactivite inventive et la possibilite 

d'appllcation industrielle; citations et explications a I'appui de cette declaration 

VI □ Certains documents cites 

VII S Irregularites dans la demande internationale 
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f. Base du rapport 

1 . Ce rapport a ete redige sur la base des ^l^ments ci-apr^s {les feui/les de remplacement qui ont ete remises ^ 
/'office r4cepteur en reponse a une invitation faite conformement a I'articie 14 sont considerees dans le present 
rapport comme "initiaiement deposees" et ne sont pas jointes en annexe au rapport puisqu'eiies ne contiennent 
pas de modifications (regies 70. 16 et 70. 17).) : 

Description, pages: 

1-13 version initiale 

Revendications, N"": 

8 (partie),9-1 1 version initiale 

1 -7,8 (partie) re5ue(s) le 1 6/1 1/2000 avec la lettre du 1 5/1 1/2000 

Dessins, feuilJes: 

1/2,2/2 version initiale 

2. En ce qui concerne la fangue, tous les §l6ments indiques ci-dessus etaient h la disposition de radministration ou 
iui ont ete remis dans la langue dans laquelle la demande internationale a §t6 deposee, sauf indication contraire 
donn^e sous ce point. 

Ces §l6ments etaient k la disposition de radministration ou Iui ont ete remis dans la langue suivante: , qui est : 

□ la langue d'une traduction remise aux fins de la recherche internationale (selon la r^gle 23.1(b)). 

□ la langue de publication de la demande Internationale (selon la regie 48.3(b)). 

□ la langue de la traduction remise aux fins de I'examen preliminaire internationale (selon la rdgle 55.2 ou 
55.3). 

3. En ce qui concerne les sequences de nucleotides ou d'acide amines divulgu§es dans la demande 
internationale (le cas echeant), I'examen preliminaire internationale a ete effectu6 sur la base du listage des 
sequences : 

□ contenu dans la demande internationale, sous forme ecrite. 

□ depose avec la demande internationale, sous forme dechiffrable par ordinateur. 

□ remis ulterieurement k radministration, sous forme ecrite, 

□ remis ulterieurement k radministration, sous forme dechiffrable par ordinateur. 

□ La declaration, selon laquelle le listage des sequences par ecrit et fourni ulterieurement ne va pas au-dela 
de la divulgation faite dans la demande telle que deposee, a ete fournie. 

□ La declaration, selon laquelle les informations enregistr^es sous dechiffrable par ordinateur sont identiques a 
celles du listages des sequences Pr6sente par ecrit, a §t§ fournie. 
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4. Les modifications ont entrame I'annulatlon : 

□ de la description. pages : 

□ des revendications, n**^ : 

□ des dessins, feuilfes : 

5. □ Le present rapport a ete formule abstraction faite (de certaines) des modifications, qui ont ete considerees 

comme allant au-del& de I'expose de I'invention tel qu'il a ete depose, comme il est indique ci-apres (regie 
70.2(c)) : 

(Toute feuille de remplacement comportant des modifications de cette nature doit etre indiquSe au point 1 et 
annexee au present rapport) 

6. Observations complementaires, le cas echeant : 

V, Declaration motivee selon I'article 35(2) quant a la nouveaute, I'activlte inventive et la possibilite 
d'application industrielle; citations et explications a I'appui de cette declaration 

1. Declaration 



Nouveaute 


Oui : 


Revendications 


6-10 




Non : 


Revendications 


1-5.11 


Actlvite inventive 


Oui : 


Revendications 


6-10 




Non : 


Revendications 


1-5,11 


Possibilite d'application industrielle 


Oui : 


Revendications 


1-11 




Non : 


Revendications 





2. Citations et explications 
voir feuille separee 

VII. Irregularites dans la demande internationale 

Les irregularites suivantes, concernant la forme ou le contenu de la demande internationale, ont ete constatees : 
voir feuille separee 

VIII. Observations relatives a la demande internationale 

Les observations suivantes sont faites au sujet de la clarte des revendications, de la description et des dessins 
et de la question de savoir si les revendications se fondent entierement sur la description : 
voir feuille separee 
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Concernant le point V 

1 . II est fait reference aux documents suivants: 

D1: R KOSIKOWSKI: 'Properties of flavoured frozen yogurts' JOURNAL 
OF FOOD PROTECTION, vol. 44, no. 11, 1981, pages 853-856, 
XP002088787 

D2: M, SPECK: 'Properties of non-fruit yogurt' CULTURED DAIRY 
PRODUCTS JOURNAL , vol. 18, no. 4, 1983, pages 6-9, 
XP002088788 

D3: FR 886 051 A (L MARTENS) 4 octobre 1943 

2. L'objet de la revendication 1 ne satisfait pas aux conditions de I'article 34(2)(b) 
PCT, dans la mesure ou Texpression "n'ayant pas sub! de congelation" ne se 
trouve pas dans la demande telle que deposee (voir aussi la description, page 7, 
lignes 12-14: "glaces au yoghourt"). 

3. L'objet des revendications de produit 1-5 n'est pas nouveau (article 33(2) PCT) 
compte tenu de I'enseignement des documents D1 (voir en particulier le tableau 
2), D2 (voir en particulier les tableaux 1 et 5) et D3 (revendications 1-5; pH 
implicite dans la mesure ou une acidite de 0.6% correspond typiquement a un pH 
proche de 5). De plus, I'utiiisation d'un produit laitiertel que decrit par les 
revendications 1-5 (revendication independante 11) est suggeree par D1-D2. 

4. L'objet des revendications de precede 6-10 est nouveau (article 33(2) PCT) car 
aucun des documents cites ne decrit un precede ayant une etape de diminution 
de la teneur en sels mineraux et/ou en proteines associee a I'addition d'un arome 
chaud. 

De plus, aucune combinaison de documents de I'etat de la technique ne permet 
d'anticiper la solution proposee par l'objet des presentes revendications 6-10 
(article 33(3) PCT) au probleme de la fabrication d'un produit laitier fermente 
aromatise avec des aromes chauds et n'ayant pas d'arriere-gout indesirabfe. 

5. L'objet des revendications 1-1 1 satisfait aux conditions de {'article 33(4) PCT. 
Concernant le point VII 
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6. Contrairement a ce qu'exige la regie 5.1 a) ii) PCX, la description n'indique pas 
Tetat de la technique anterieure pertinent expose dans les documents D1-D3 et 
ne cite pas ces documents. 

Concernant le point VIII 

7. L'expression "arome chaud" ne semble pas etre connue de Thomme du metier, et 
par consequent manque de clarte (article 6 PCT). Une definition apportee par le 
demandeur ne signifie pas que cette expression est generalement acceptee. 
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REVENDICATIONS 



1) Produit laitier femiente aromatise n'ayant pas subi de 
congelation, caracterise en ce que son acidite Doinic est de 20 a 80 degres Domic, son 



5 



pH est de 4 a 5,5, et en ce qu'il est aromatise avec un arome chaud. 

2) Produit laitier fermente aromatise' selon la revendication 1, 



caracterise en ce que son acidite Domic est de 30 a 70°D, et son pH est de 4,5 a 4,9. 

3) Produit laitier femiente aromatise selon la revendication 2, 
caracterise en ce que son acidite Domic est de 40 a 60°D. 

4) Produit laitier fermente aromatise selon une quelconque des 
10 revendications 1 a 3, caracterise en ce que ledit arome chaud est choisi parmi les 

aromes de chocolat, caramel, vanille, cafe, praline, nougat, noix, noisette, amande, 
pistache, cajou. 

5) Produit laitier femiente aromatise selon xme quelconque des 
revendications 1 a 4, caracterise en ce que sa teneur en proteines est de 1 a 10%. 

15 6) Procede d'obtention d'un produit laitier fermente aromatise selon 

xme quelconque des revendications 1 a 5, caracterise en ce qu'il comprend : 

- la preparation d'une matiere premiere laitiere, en abaissant le 
pouvoir tampon du lait par diminution de sa teneur en sels mineraux, et/ou de sa 
teneur en proteines ; 

20 - la fermentation de ladite matiere premiere par au morns im ferment 



produit fermente obtenu, d'une preparation d' arome comprenant au moins un arome 
chaud. 



preparation de la matiere premiere laitiere comprend la diminution de la teneur en sels 
mineraux et/ou en proteine de la phase soluble du lait par diafiltration et/ou par 
dilution dudit lait. 

8) Procede selon la revendication 6, caracterise en ce que la 
30 preparation de la matiere premiere laitiere comprend au moins : 

a) la solubilisation de CO2 sous pression, dans un lait dont la 
concentration en proteines est comprise entre 25 et 150 g/1, afin d'abaisser le pH dudit 
lait jusqu'a une valeur comprise entre 5 et 6,5, de preference entre 5 et 5,8 ; 

b) Telimination partielle par diafiltration sous pression de CO2, des 
35 sels mineraux solubles, jusqu'a obtenir une quantite de calcium par gramme de 

proteines egale a 30% a 80%, de preference 40 a 70%, de la quantite initiale ; 



lactique ; 



- I'addition, a la matiere premiere laitiere avant fermentation, ou au 



25 



7) Procede selon la revendication 6, caracterise en ce que la 
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(57) Abstract 



The invention concerns feimented dairy products 
whereof the Domic acidity ranges from 20 to 80 *D, the 
pH from 4.5 to 5^, flavoured with a warm flavour such as 
chocolate, caramel, vanilla, coffee, burnt almond, nougat, 
walnut, hazelnut, ahnond, peanut, cashew nut The dairy 
raw material is treated in order to reduce its mineral salts 
and/or its protein contents, then subjected to fermentation 
by a lactic ferment 

(57) Abr^^ 

L'invention est relative & des produits laitiers fer- 
ment6s dont Tacidittf Domic est de 20 ^ 80 **D. le pH est 
de 4.5 a 5,5, et qui sont aromatis6s avec un ardme chaud tel 
que chocolat. caramel, vanille, caff, pralin6. nougat, noix, 
noisette, amande, pistache, cajou. La matifere premifere 
laitidre est trait6e pour la diminution de sa tencur en sels 
mtn6raux ct/ou de sa teneur en prot6ines. puis soumise ^ 
la fermentation par un ferment lactique. 
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PRODUITS LAITIERS FERMENTES A FAIBLE ACIDITE 
AROMATISES AVEC DES AROMES CHAUDS. 

La presente Invention est relative a de nouveaux produits laitiers 
fermentes, aromatises par incorporation d'aromes chauds. 
5 On designe sous Tappellation generate d'aromes "chauds" des aro- 

mes tels que chocolat, caramel, vanille, cafe, praline, nougat et/ou les aromes de fruits 
oleagineux (noix, noisette, amande, pistache, cajou), etc... 

Ces parfums, generalement tres demandes par les consommateurs, 
sont largement utilises par Tindustrie agro-alimentaire pour la fabrication de desserts. 
10 Cependant, leur utilisation pour aromatiser des produits laitiers fermentes (par exem- 
pie du type yoghourt, boissons laitieres, fromages frais ou leurs derives) est limitte. 

Bien que des produits laitiers fermentes (en particulier de type yo- 
ghourt) aromatises avec des aromes chauds, soient proposes dans le conmierce, il ne 
sont pas apprecies de la majeure partie des consommateurs, du fait de la presence d*un 
1 5 arriere-gout qui denature la saveur veritable des aromes utilises. 

Les Inventeurs ont maintenant constate que cette incompatibilite or- 
ganoieptique entre les aromes chauds et les produits laitiers fermentes, etait due es- 
sentieliement a Tacidite de ces demiers, qui resulte de la production d'acide lactique, 
entrainant un abaissement du pH, au cours de la fermentation. 
20 Les produits laitiers fermentes ont habituellement un pH apres fer- 

mentation compris entre 4 et 5 environ, et une acidite Domic superieure a 80°D, gene- 
ralement comprise entre 80 et 1 SO^'D environ, selon leur teneur en proteines. 

L' acidite Domic reflete le pouvoir tampon du produit laitier au cours 
de sa fermentation ; elle est exprimee en degres Domic (''D) : un degre Domic corres- 

2 5 pond a la quantite (en ml) de sonde N/9 necessaire pour amener le pH du produit a 

pH=8,3 , ou bien a la quantite d'acide lactique (en mg) dans 10 ml de produit. 

Les Inventeurs ont decouvert que si Ton abaissait I'acidite Domic 
d'un produit laitier fermente tout en maintenant son pH a une valeur inferieure ou 
egale a 5, on obtenait une preparation pouvant etre aromatisee avec des aromes 

3 0 "chauds", sans denaturer ceux-ci. 

La presente invention a pour objet un produit laitier fermente aro- 
matise caracterise en ce que son acidite Domic est de 20 a 80 degres Domic, de prefe- 
rence de 30 a 70*^0, et avantageusement de 40 a 60°D, son pH est de 4 a 5,5, de prefe- 
rence de 4,5 a 4,9, et en ce qu'il est aromatise avec un arome chaud. 
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De preference, ledit arome chaud est choisi parmi les aromes de cho- 
colat, caramel, vaniUe, cafe, praline, nougat, noix, noisette, amande, pistache, cajou, 
etc. 

Bien qu'une acidite allant jusqu'a 80°D puisse parfois etre accepta- 
ble, par exemple dans le cas de certains produits aromatises avec du chocolat, il est 
preferable dans la plupart des cas, pour une conservation optimale des qualites orga- 
noleptiques, notamment lorsque des aromes tels que le cafe sent utilises, que I'acidite 
ne depasse pas 70°D, et avantageusement 60°D. 

De preference, les produits laiUers fermentes aromatises conformes a 
I'invention ont une teneur (p/p) en proteines de 1 a 10 %, et avantageusement de 2 a 
6,5%. 

Selon un mode de realisation prefere d'un produit laitier fermente 
aromatise conforme a la presente Invention, il s'agit d'un produit de type yoghourt ou 
de type fromage frais, caracterise en ce que, pour une teneur (p/p) en proteines de 2% 
a 10%, et une teneur (p/p) en matieres grasses inferieure ou egale a 15% environ, de 
preference de 3 h 12%, son pH est de 4 a 5,5, et son acidite Domic de 20 a 120°D, de 

preference 40 a 70**D. 

Selon un autre mode de realisation prefere d'un produit laitier fer- 
mente aromatise conforme a la presente Invention, il s'agit d'un produit de type bois- 
son ferment^e, caracterise en ce que, pour urie teneur (p/p) en proteines de 1% h 5%, et 
une teneur (p/p) en matieres grasses inferieure ou egale a 5% environ, de preference de 
I'ordre de 1 ,5%. son pH est de 4 a 5 et son acidite Domic de 20 a 70°D, de preference 
de30a60°D. 

Pour Tobtention d'un produit laitier fermente conforme a la presente 
2 5 invention, on procede a la fermentation d'une matiere premiere laitiere, par au moins 
un microorganisme capable d'effectuer la fermentation lactique ; il s'agit en particulier 
des microorganismes habimellement utilises dans les ferments lactiques, tels que les 
Lactobacillus sp., les Lactococcus sp., ainsi que les Bifidobacteriae sp., et notamment 
dans les ferments du yoghourt ; de preference, on utilisera au moins une bacterie lacti- 
30 que choisie dans le groupe constitue par Lactobacillus bulgaricus, et Streptococcus 
thermophilus. 

Les matieres premieres laitieres utilisables pour la raise en ceuvre de 
la presente invention sont obtenues en abaissant le pouvoir tampon du lait, par demi- 
neralisation et/ou par diminution de la teneur en proteines, notamment en phosphoca- 
seinate de calcium. Le lait utilise peut provenir d'une espece quelconque de mammi- 
fere, ou etre un melange de laits de differentes especes ; il peut s'agir pour tout ou 
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partie, de lait reconstitue a partir de lait en poudre ; il peut eventuellement etre par- 
tiellement ou totalement ecreme, supplementes ou non en vitamines, sucres, ou sels 
mineraux. 

La diminution de la concentration en proteines et en sels mineraux 
5 peut etre obtenue par dilution du lait ; la demineralisation peut etre obtenue en elimi- 
nant des sels mineraux soit uniquement de la phase soluble du lait, soit de la phase 
soluble et de la phase micellaire. 

Pour diminuer la concentration en sels mineraux de la phase soluble 
du lait, on peut effectuer une diafiltration, notanmient sur membrane d'ultrafiltration, 
10 et/ou une dilution. La dilution permet en outre de reduire egalement la concentration 
en proteines. 

On peut effectuer directement la diafiltration du lait contre de Teau. 
On peut egalement proceder prealablement a la concentration des proteines par ultra- 
filtration sur membrane. Avantageusement, le FCV (facteur de concentration volumi- 
15 que) est de 1,2 a 5 ; on obtient de la sorte un retentat ayant une teneur en proteines de 
3,8 a 18%. 

Ce retentat est ensuite soumis a la diafiltration et/ou a la dilution. 

Le taux de diafiltration (correspondant au nombre de volumes d*eau 
ajoutes et au nombre de yolxunes de permeat elimines a travers la membrane 
20 d'ultrafiltration, par rapport au volume de lait ou de retentat d'ultrafiltration) est 
avantageusement de 0,5 a 5. 

Le taux de dilution est avantageusement inferieur ou egal a 9, selon 
la concentration en sels mineraux et en proteines souhaitee pour le produit qui sera 
soumis a fermentation. 

2 5 Pour demineraliser a la fois la phase soluble et la phase micellaire du 

lait, les Inventeurs ont mis au point xm procede mettant en oeuvre une demineralisation 
partielle du lait sous pression de CO2, puis la remontee du pH du lait demineralise, par 
degazage. 

La presente Invention a egalement pour objet ce procede qui com- 

30 prend au moins : 

a) la solubilisation de CO2 sous pression (carbonatation), dans un 
lait (eventuellement dilue ou concentre au prealable), dont la concentration en protei- 
nes est comprise entre environ 25 et environ 150 g/1, afm d'abaisser le pH dudit lait 
jusqu'a une valeur comprise entre 5 et 6,5, de preference entre 5 et 5,8 ; 
35 b) I'elimination partielle par diafiltration sous pression de CO2, des 

sels mineraux solubles (a savoir les mineraux initialement presents dans la phase solu- 
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ble du lait, et les sels mineraux relargues de la phase micellaire par I'acidification), 
jusqu'a obtenir une quantite de calcium par gramme de proteines egale a 30% a 80%, 
de preference 40 a 70%, de la quantite initiale ; 

c) Televation du pH du retentat de diafiltration, par degazage du CO2 
5 (decarbonatation), jusqu'a retour a un pH voisin du pH d'un lait non carbonate ayant la 
meme concentration en proteines que celle dudit retentat de diafiltration. 

Selon un mode de mise en oeuvre prefere du procede conforme a la 
presente invention, le lait utilise est concentre, jusqu'a obtention de la concentration en 
proteines souhaitee, soit prealablement a la carbonatation de Tetape a), soit au cours de 
10 la diafiltration de I'etape b). 

Selon im autre mode de mise en oeuvre du procede conforme a I'in- 
vention, la decarbpnatation de I'etape c) est effectuee jusqu'a retour a un pH au moins 
egal a 6,2 et de preference superieur ou egal a 6,4. 

Selon encore un autre mode de mise en oeuvre du procede conforme 
15 a rinvention, les etapes a) et b) sont effectuees a une temperature comprise entre 0 et 
lO^'C, et Tetape c) a une temperature d'environ 20°C a 70°C et de preference entre 20 
et40°C. 

Le pH obtenu a Tissue de l*etape a) depend de la quantite de CO2 
solubilisee dans la phase aqueuse, qui depend elle-meme de la pression employee et de 
2 0 la temperature de la solution. 

La figure 1 represente un abaque qui permet de determiner la pres- 
sion de saturation en CO2 a appliquer lors de la carbonatation, dans le cas d'un lait 
maigre a 4*^0, pour obtenir un pH determine (valeurs a i'equilibre de saturation de 
CO2). 

25 La figure 2 represente un schema des differentes etapes de deux mo- 

des de mise en oeuvre preferes du procede conforme a la presente Invention. 

Le degazage provoque un retour du gaz carbonique de Tetat dissous 
a Tetat gazeux (decarbonatation). 

La matiere premiere laitiere obtenue par le procede conforme a Tin- 
30 vention pent en outre etre diluee, comme indique ci-dessus, a un taux de dilution 
avantageusement inferieur ou egal a 9. 

Le procede conforme a ['invention permet d'obtenir Telimination de 
40 a 70% des mineraux du lait. 

Prealablement a la fermentation, les matieres premieres laitieres ob- 
3 5 tenues par le procede de demineralisation de la phase soluble et de la phase micellaire 
conforme a Tinvention, ou par Tun des autres precedes permettant d'abaisser le pou- 
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voir tampon decrits ci-dessus, peuvent etre eventuellement soumises a un traitement 
thermique, du type pasteurisation ou sterilisation, a une temperature comprise entre 
60°C et ISO^^C, de preference comprise entre 72 et 140°C, pendant une duree comprise 
entre 1 seconde et 20 minutes. 
5 Ces matieres premieres laitieres peuvent egalement etre supplemen- 

tees par differents additifs, permettant de faciliter la fermentation (en compensant les 
pertes en substances nutritives resultant de la diafiltration, comme par exemple le lac- 
tose, les acides amines et peptides, ies vitamines, les enzymes, etc.), ou (en particulier 
dans le cas des produits dont la concentration en proteines a ete reduite par dilution), 

10 d'obtenir une texture plus epaisse. 

Si Ton souhaite obtenir une texture plus epaisse, en particulier dans 
le cas des produits dont la concentration en proteines a ete reduite par dilution, il pent 
etre necessaire de compenser la perte en proteines, et en particulier en caseine micel- 
laire, par des agents de texture, et/ou du caseinate alimentaire et/ou des proteines ve- 

15 getales, 

Des agents de texture utilisabies sent en particulier les epaississants, 
les gelifiants, les emulsifiants, les stabiiisants alimentaires comme par. exemple les 
amidons et leurs derives, la gelatine, les gommes, etc. 

Des caseinates alimentaires utilisabies sont en particulier les casei- 

2 0 nates de calcium, sodium, potassium, ammonium. 

Des proteines vegetales utilisabies sont par exemple du lait de soja, 
des concentrats et isolats de soja. 

La preparation d'arome chaud pent egalement, si on le souhaite, etre 
additionneeavant fermentation. 
25 La fermentation par des ferments lactiques est effectuee selon les 

procedures classiques. Les ferments lactiques habituels, a savoir les Lactobacillus sp., 
les Lactococcus sp., ainsi que les Bifidobacteriae sp., et en particulier les ferments 
utilises pour la fabrication des yoghourts sont utilisabies dans le cadre du procede con- 
forme a rinvention ; de preference, on utilisera au moins une bacterie lactique choisie 

3 0 dans le groupe constitue par Lactobacillus bulgaricus, et Streptococcus thermophilus, 

L'invention englobe egalement des produits laitiers fermentes, sus- 
ceptibles d'etre obtenus par fermentation d'une matiere premiere laitiere resultant du 
procede de demineralisation de la phase liquide et de la phase micellaire conforme a 
rinvention, eventuellement supplementee comme indique ci-dessus. 
35 Les produits laitiers fermentes conformes a rinvention, ainsi que les 

produits laitiers fermentes obtenus a partir de matiere premiere laitiere resultant de 
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Tun des autres precedes permettant d'abaisser le pouvoir tampon decrits ci-dessus, 
constituent une « matiere blanche » a laquelle on ajoutera, pour obtenir un produit lai- 
tier fermente conforme a Tinvention, une preparation d'arome chaud, si celle-ci n*a 
pas €te ajoutee prealablement a la fermentation. 
5 Des produits laitiers fermentes, utilisables comme « matiere blan- 

che » pour I'obtention des produits aromatises conformes a Tinvention sont par exem- 
ple; 

- des produits epais de type yoghourt ou fromage frais, caracterises 
en ce que, pour une teneur (p/p) en proteines comprise entre 7% et 15%, et une teneur 

10 (p/p) en matieres grasses inferieure ou egale a 15% environ, de preference comprise 
entre 3 et 12%, leur pH est compris entre 4 et 5,5, et leur acidite Domic entre 60 et 
120°D, de preference 70 a 1 10°D ; 

- des produits de type yoghourt, caracterises en ce que, pour \me te- 
neur (p/p) en proteines comprise entre 4% et 7%, et une teneur (p/p) en matieres gras- 

15 ses inferieure ou egale a 10% environ, de preference comprise entre 0 et 5%, leur pH 
est compris entre 4 et 5,5, et leur acidite Domic entre 30 et 90^D, de preference 50 a 
70^D; 

- des produits de type boisson fermentee, caracterises en ce que, pour 
une teneur (p/p) en proteines comprise entre 2% et 5%, et une teneur en matieres gras- 

20 ses (p/p) inferieure ou egale a 5% environ, de preference de Tordre de 1,5%, leur pH 
est compris entre 4 et 5 et leur acidite Domic entre 30 et 70°D, de preference entre 40 
et60*^D. 

Ces produits laitiers fermentes peuyent en particulier etre obtemis 
par fermentation d'une matiere premiere laitiere resultant du procede de demineralisa- 
2 5 tion de la phase liquide et de la phase micellaire conforme a I'invention. 

Si necessaire, pour parvenir au pH et a Tacidite Domic qui caracteri- 
sent les produits aromatises conformes a I'invention, les produits fermentes utilises 
comme matiere blanche sont dilues, par exemple, par la preparation d'arome chaud. 
Avantageusement, ladite preparation d'arome chaud represente entre 1 et 50%, de pre- 
30 ference entre 20 et 50% en volunie du produit final. 

L'addition de la preparation d'arome chaud avant ou apres fermenta- 
tion est efifectuee selon le produit que Ton souhaite obtenir. Par exemple, si Ton sou- 
haite obtenir un produit fermente de type yoghourt ferme, on ajoutera une preparation 
d'arome prealablement a la fermentation, qui pourra etre effectuee en pots ; si au con- 
35 traire, c'est un produit ferment^ de type brasse, qui est recherche, on preferera ajouter 
une preparation de Tarome choisi au produit fermente. 
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On peut ainsi obtenir des produits fermentes aromatises au chocolat 
au caramel, au praline, etc... ou avec xin melange de ces aromes, en ajoutant des prepa- 
rations des aromes correspondants. 

La preparation d'arome peut eventuellement contenir, outre Tarome 
5 ou les aromes choisis, differents additifs tels que des matieres grasses (par exemple 
creme et/ou matiere grasse vegetale) des emulsifiants, des epaississants, etc... 

Des sirops, des poudres, ou des extraits aromatises peuvent egale- 

ment etre utilises. 

Les produits laitiers fermentes aromatises coriformes a Tinvention 

10 peuvent etre en particulier des yoghourts brasses, des yoghourts fermes, des yoghourts 
a boire, des fromages frais, des laits fermentes, des desserts a base de yoghourt ou de 
lait femfiente, etc... Ces produits peuvent egalement etre utilises comme matieres pre- 
mieres pour I'obtention de produits laitiers derives, tels que par exemple des produits 
laitiers glaces (glaces au yoghourt), des produits du type pates a tartiner, etc... 

15 Les produits laitiers fermentes aromatises conformes a Tinvention 

ont une faible acidite Domic, tout en conservant un pH < 5, ce qui permet de garantir 
une bonne securite alimentaire en empechant le developpement d'une flore contami- 
nante pendant la duree de vie du produit. 

Les produits fermentes conformes a Tlnvention peuvent done conte- 

20 nir des ferments vivants, et etre conserves pendant la duree habituelle pour les produits 
frais (28 jours), sans perdre leur qualites organoleptiques ; si on le souhaite, ils peu- 
vent egalement subir un traitement thermique du type pasteurisation ou sterilisation 
(dans les conditions definies ci-dessus), pour prolonger leur conservation. 

La presente Invention sera mieux comprise a Taide du complement 

25 de description qui va suivre, qui se refere a des exemples non-limitatifs de preparation 
de produits laitiers fermentes aromatises conformes a la presente Invention. 

II doit etre bien entendu toutefois que ces exemples sont donnes uni- 
quement a titre ^illustration de Fobjet de Tlnvention dont ils ne constituent en aucune 
maniere une limitation. 

30 EXEMPLE 1 :OBTENTION D*UN YOGHOURT BRASSE, AROMATISE AU 
CHOCOLAT 

Un lait de vache totalement ecreme a fait I'objet d*une ultrafiltration 
sur membrane minerale (TECH SEP, seuil de coupure 15 kDa) jusqu*a une teneur en 
proteine de 6,4% dans le retentat (ler etage). Ce retentat est ensuite carbonate a une 
35 temperature d*environ 4°C avec une quantite de CO2 correspondant a une pression de 
saturation de 2 bars, jusqu'a un pH d'environ 5,5. On procede a une diafQtration, en 
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continu dans les conditions suivantes : on ajoute 2 volumes d'eau par volume de lait 
concentre dans le ler etage, et on elimine par le permeat le meme volume que le vo- 
lume d'eau ajoute. Cette operation a lieu en continu, et permet de conserver la teneur 
en proteine initiale du retentat (6,4%). 
5 Le calcium et les autres sels mineraux sont partiellement elimines 

avec le permeat, ainsi qu*une partie du lactose, et des autres constituants solubles du 
lait. Par exemple, pour un lait ecreme contenant initialement 1230ppm de calcium 
pour 32,2g/kg de proteines, et 50 g/kg de lactose, on obtient dans les conditions de 
carbonatation et de diafiltration definies ci-dessus, un retentat a 63 g/kg de proteines et 

10 1410 ppm de calcium, et 17 g/kg de lactose, soit une diminution de la teneur en cal- 
ciinn par gramme de proteine. 

La teneur en lactose du retentat est fonction du rapport entre la 
masse d'eau ajoutee pour la diafiltration et la masse du retentat, comme le montre le 
tableau I ci-dessous : 

15 TABLEAU I 



masse ajoutee/masse du retentat 


Lf(%) 


facteur de dilution (Lf/Li) 


0 


5,0 


1 


0.25 


4.0 


0,8 


0.50 


3,3 


0,66 


0.67 


3,0 


0,60 


1.0 


2,5 


0,50 


1.5 


2,0 


0.40 


2.0 


1.7 


0.34 


4.0 


1,0 


0.20 



Lf = lactose final dans le retentat 

Li = lactose Initial du lait (theoriquement 50g/kg soit 5%) 
Le retentat est alors ramene a la pression atmospherique, ce qui pro- 
voque un degazage du C02;puis le degazage est poursuivi sous vide, jusqu'a obtenir 
2 0 une remontee du pH a 6,4 (a 25°C). 

On ajoute alors au retentat les ingredients suivants (exprimes en % 



en poids du melange final): 

- Amidon (hydroxypropyle) de mais cireux 0,7 
-Gelatine* 0,3 

2 5 -Eau 5,0 

- Saccharose 3,0 

- Creme a 40% de matieres grasses 12,0 



*Force de gel : 250 blooms== (250 granmies) 
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Le melange fait alors Tobjet d'un traitement thermique a 95°C pen- 
dant 4 minutes, puis est homogeneise dans un homogeneisateur APV/RANNIE, 
120 I/heure (30 bars), et refroidi a 43°C avant d'etre ensemence avec une culture de 
L bulgaricus et S. thermophilus. 
5 La fermentation est effectuee dans une etuve regulee a 43^C, jusqu'a 

un pH de 4,6 a 4,7. L'arret de la fermentation est effectue par refroidissement de la 
preparation jusqu*a 20°C. 

On prepare un melange, dont la composition (en %p/p) est la sui- 



vante : 

10 - Creme a 40% matiere grasse 24,0 

- Amidon (natif) de mais cireux 3,5 

- Chocolat noir a croquer rape 4,5 

- Poudre de cacao a 21% matiere grasse 4,5 

- Saccharose 27,5 
15 -Eau q.s.p 100 



Le melange est sterilise a BO'^C pendant 30 secondes, et apres re- 
froidissement, est melange avec un poids egai de la preparation fermentee. 

Le melange est reparti dans des pots, qui sont stockes dans une en- 
ceinte refrigeree et ventilee (4°C). Le pH du prodtiit final est d'environ 5,2 pour une 
20 acidite Domic d*environ45''D. 

EXEMPLE 2 :OBTENTION D'UN YOGHOURT FERME, AROMATISE AU 
CHOCOLAT 

Un lait de vache totalement ecreme est ultrafiltre, puis carbonate, 
diafiltre, et degaze, conmie indique a Texemple L 
25 On ajoute alors au retentat de diafiltration les ingredients suivants 



(exprimes en % en poids du melange final): 

- Chocolat noir a croquer rape 4,0 

- Poudre de cacao a 2 1 % matiere grasse 0,4 

- Creme a 40% matiere grasse 8,5 
30 - Saccharose 16,0 

-Eau 10,0 



Le melange fait alors Tobjet d'un traitement thermique a 95°C pen- 
dant 4 minutes, puis est homogeneise dans an homogeneisateur APV/RANNIE, 
120 1/hetire (200 bars), et refiroidi a 43 ""C avant d'etre ensemence avec une culture de 
35 L. bulgaricus et S. thermophilus. 
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La fermentation est effectuee en pots dans une etuve regulee a 43°C, 
jusqu^a un pH de 4,6 a 4,8. L'arret de la fermentation est effectue par refroidissement 
- despotsjusqu'a4°C. 

Les pots sont stockes dans une enceinte refrigeree et ventilee (4°C). 
5 Le pH du produit final est d'environ 4,75 pour une acidite Domic d*environ 65°D. 
EXEMPLE 3 ; YOGHOURT BRASSE AU CHOCOLAT 
Procede de preparation 

1 . Preparation de la masse blanche : 

- concentration de lait ecreme 5 fois par ultrafiltration tangentielle 
10 sur membrane minerale ; 

- dilution du retentat 4,9 fois par de I'eau (adoucie ou demineralisee) 
jusqu'a 3,35 % de proteine ; 

- addition de creme a 40% de matiere grasse a raison de 14% du vo- 
lume de retentat dilue, et de 8% de sucre ; 

1 5 - pasteurisation 4' a 95''C et homogeneisation ; 

- fermentation en etuve de ce melange refroidi a 43^*0 avec une cul- 
ture L bulgaricus et S. thermophilus jusqn^a pH 4,6 a 4,7 ; 

- refroidissement jusqu'a 20°C. 

2. Preparation d*un melange aromatise au chocplat, selon la compo- 
2 0 sition indiquee ci-dessous, et sterilisation ; 

Composition de la preparation de chocolat (%p/p): 



Creme a 40% de MG 26,5 

Chocolat 60/40 60 

Sucre inverti 13 

25 Sel 0,4 

Vanilline 0,1 



3. melange de la masse blanche (a 20°C environ) avec la preparation 
au chocolat (a 35°C environ) dans les proportions respectives de 80 et 20% (% p/p) ; 

- conditionnement en pot et refrigeration a 4°C. 
30 Caracteristiques du produit : 
pH final = environ 4,9 ; 
Acidite = 55 degre Domic environ ; 

Viscosite = 1000 a 2000 mPa.s selon I'intensite du cisaillement applique ; 
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EXEMPLE 4 : YOGHOURT FERME AU CHOCOLAT A BASE DE LAIT 
DEMINERALISE 

Procede de preparati n : 

- diafiltration d'un facteur 2 (2 volumes d'eau sont ajoutes a 1 vo- 
5 lume de lait et 2 volumes de pemieat sont recueillis) de lait ecreme (ultrafiltration tan- 

gentielle sur membrane minerale) ; 

- les ingredients suivants sont additionnes (les quantites sont don- 
n^es en % dans le produit fini), au lait diafiltre : 



Chocolat noir a croquer rap6 4% 

10 Poudredecacao(a21%MG) 0,40% 

Creme a 40% de matiere grasse 8,50% 

Saccharose 15% 

Amidon natif de mai's cireux 0,30% 



- pasteurisation 4' a 95°C et homogeneisation ; 

^ ^ - fermentation de ce melange au chocolat refroidi a 43 ""C (en pot) en 

etuve avec une culture L bulgaricus et S, thermophilus iusqn'h pH 4,6 environ ; 

- refiroidissement des yoghourts a 4°C. 
Caracteristiques du produit : 

pH final = environ 4,75 ; 
2 0 Acidite = 40 degre Domic environ ; 
force de gei = environ 400 N.m ; 

EXEMPLE 5 : LAIT FERMENTE AU CHOCOLAT, DE TYPE YOGHOURT 
BRASSE 

Precede de preparation : 

25 1 . Masse blanche : preparation du melange suivant (% p/p) : 



lait ecreme 84% 

poudre de lait ecreme 0,90% 

creme a 40% de matiere grasse 6,75% 
caseinate de sodium l , 1 5% 

30 Sucre jo/^ 



- pasteurisation 4' a 95°C et homogeneisation ; 

- fermentation en etuve de ce melange refroidi k 38°C avec ime cul- 
ture de L bulgaricus et 51 thermophilus jusq\i*k pH 4,6 a 4,7 ; 

- refroidissement a 20°C. 
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. 2. Preparation d'un melange aromatise au chocolat selon la composi- 
tion indiquee ci-dessous, et sterilisation ; 
Composition de la preparation de chocolat (%p/p) 



Cremea40%deMG 26,5 

5 Chocolat 60/40 go 

Sucre invert! 13 

Sel 0,4 

Vanilline 0,1 



3, Melange de la masse blanche (a 20°C environ) avec la preparation 
10 au chocolat (a 35T environ) dans les proportions respectives de 75 et 25% (% p/p) ; 

- conditionnement en pot et refrigeration a 4°C. 
Caracteristiaues du produit r 

pH final = environ 4,8 ; 
Acidite = 53 degre Domic environ ; . 
1 5 Viscosite= 1 000 a 2000 mPa.s selon I'intensite du cisaillement applique ; 
EXEMPLE 6 : LAIT FERMENTE AU CHOCOLAT A BOIRE 
Procede de preparation : 

- diafiltration de lait ecreme d'un facteur 2 (2 volumes d'eau pour un 

volume de lait) ; 

2 ° - melange : 93,7% de ce lait diafiltre, 5% de creme a 40% de matiere 

grasse et 1 ,3% de sirop de sucre a 67% ; 

- pasteurisation 4* a 95°C et homogeneisation ; 

- refroidissement a 38^C et fermentation par les ferments du yo- 

ghourt ; 

^ ^ - refroidissement a 20°C et melange avec la preparation de chocolat 

de Texemple 3 dans les proportions 90/10 ; ; 

Caracteristiaues du produit : 

40°Domic environ a pH 4,65 ; 
Viscosite= env. 55 mPa.s. 

3 0 EXEMPLE 7 : FROMAGE FRAIS AU CHOCOLAT 

Procede de preparation : 

- concentration de lait 2,15 fois par ultrafiltration tangentielle sur 
membrane minerale jusqu'a 7, 1 % de proteine ; 
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- diafiltration du retentat 3 fois par de I'eau (3 volumes d'eau sont 
ajoutes a un volume de retentat et 3 volumes de permeat sont recueiUis) ; 

- stockage une nuit a 4°C du retentat diafiltre ; 

- addition de matiere grasse (creme), et de sucre, pour obtenir le 

5 melange suivant : 

retentat diafiltre a 7,1% deproteine 81.8% 
poudre de lait ecrem^ i .4% 

creme a 40% de matiere grasse 9.8% 
Sucre 7% 

-pasteurisation 4' a 95°Cethomogeneisation; 

- fermentation en etuve de ce melange refroidi a 40°C. avec une 
culture de 5. f/ier/nopMuy jusqu'a pH 4,6 ; 

- refroidissement a 20°C /lissage de type yoghourt brasse avec diffe- 
rents cisaillements possibles selon la viscosite recherchee ; 

- preparation et sterilisation d'un melange aromatise au chocolat 
(voir exemple 3) ; 

-. melange de la masse blanche (a 20°C environ) avec la preparation 
au chocolat (a 35°C environ) dans les proportions respectives de 75 et 25% (% p/p) ; 

- conditionnement en pot et refrigeration a 4°C. 
20 Caracteristiaues du produit : 

pH final = environ 4,7 ; 

Acidite = 70 degre Domic environ ; 

Viscosite= env. 1 000 a 2500 mPa.s selon I'intensite du cisaiUement applique. 
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REVENDICATIONS 

1 ) Produit laitier fermente aromatise caracterise en ce que son acidite 
Domic est de 20 a 80 degres Domic, son pH est de 4 a 5,5, et en ce qu'il est aromatise 
avec un arome chaud. 

2) Produit laitier fermente aromatise selon la revendication 1 , carac- 
terise en ce que son acidite Domic est de 30 a 70°D, et son pH est de 4,5 a 4,9. ' 

3) Produit laitier fermente aromatise selon la revendication 2, carac- 
terise en ce que son acidite Domic est de 40 a 60°D. 

4) Produit laitier fermente aromatise selon une quelconque des re- 
vendications 1 a 3, caracterise en ce que ledit arome chaud est choisi parmi les aromes 
de chocolat, caramel, vanille, cafe, praline, nougat, noix, noisette, amande, pistache. 
cajou. 

5) Produit laitier fermente aromatis6 selon une quelconque des re- 
vendications 1 k 4, caracterise en ce que sa teneur en proteines est de 1 a 10%. 

6) Proced^ d'obtention d'un produit laitier fermente aromatise selon 
une quelconque des revendications 1 a 5, caracterise en ce qu'il comprend : 

- la preparation d'une matiere premiere laitiere, en abaissant le pou- 
voir tampon du lait par diminution de sa teneur en sels mineraux. et/ou de sa teneur en 
prot6ines ; 

- la fermentation de ladite matiere preiniere par au moins un ferment 

lactique ; 

- I'addition, a la matiere premiere laitiere avant fermentation, ou au 
produit fermente obtenu, d'une preparation d'arome comprenant au moins un arome 
chaud. 

7) Precede selon la revendication 6, caracterise en ce que la prepara- 
tion de la matiere premiere laitiere comprend la diminution de la teneur en sels mine- 
raux et/ou. en proteine de la phase soluble du lait par diafiltration et/ou par dilution 
dudit lait. 

8) Procede selon la revendication 6, caracterise en ce que la prepara- 
3 0 tion de la matiere premiere laitiere comprend au moins : 

a) la solubilisation de CO2 sous pression, dans un lait dont la con- 
centration en proteines est comprise entre 25 et 150 g/1, afin d'abaisser le pH dudit lait 
jusqu'a une valeur comprise entre 5 et 6,5, de preference entre 5 et 5,8 ; 

b) I'elimination partielle par diafiltration sous pression de CO2, des 
sels mineraux solubles, jusqu'4 obtenir une quantite de calcium par gramme de protei- 
nes egale a 30% k 80%, de preference 40 a 70%, de la quantite initiale ; 
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c) I'elevation du pH du retentat de diafiltration, par degazage du 
CO2. jusqu'a retour a un pH voisin du pH d'un lait non carbonate ayant la meme con- 
centration en proteines que celle dudit retentat de diafiltration. 

9) Procede selon une quelconque des revendications 6 a 8, caracte- 

5 rise en ce que la fermentation est effectuee par au moins une bacterie choisie dans le 

groupe constitue par les Lactobacillus sp., les Lactococcus sp., et les Bifidobacteriae 
sp., 

10) Procede selon une quelconque des revendications 6 a 9, caiacte- 
rise en ce que la preparation d'ardme represente entre 1 et 50% en volume du produit 

1 0 final aromatise. 

11) Utilisation d'un produit laitier fermente aromatise selon une 
quelconque des revendications 1 a 5 comme matiere premiere pour I'obtention de pro- 
duits laitiers derives, en particulier de produits laitiers glaces. 
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